Rote-Beete-Risotto

Mit wurzigem und erdigem Geschmack

Sie essen gern Risotto? So richtig schlotzig und wirzig? Wenn
Sie sich nach dem Grundrezept fur Risotto richten, kann
eigentlich nichts schief gehen.

Ich liste aber hier nochmal die Eckdaten auf:

» Sie brauchen Risottoreis, also Mittelkornreis.

» Ein Risotto bendotigt 20 Minuten und bedeutet standiges
Rihren, bis die Hand abfallt. []

= Und immer etwas heille Flussigkeit nachgieRen.

= Ein gutes Risotto benotigt vor dem Servieren noch eine
gute Portion Butter und geriebenen Parmigiano Reggiano.

» Und ein gutes Risotto darf nicht zu fest und nicht zu
fllissig sein, es muss flielBen und schlotzig sein.

Guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/13/rote-beete-risotto/

Fur 2 Personen:

Flir das Risotto:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 1L Rote-Beete-Saft
= Salz

= Zucker

» Pfeffer

= Butter

= Parmigiano Reggiano
= Sahne

Zubereitungszeit: 20 Min.

Mit etwas Sahne dekoriert
Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

Dabei anstelle Wein und GemiUsebrihe den Rote-Beete-Saft
verwenden.

Gut mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kurz vor Ende der Garzeit eine gute Portion Butter und viel
geriebenen Parmigiano Reggiano unterrihren.

Risotto abschmecken.

Auf zwei Schalen verteilen. Ein wenig Sahne zum Garnieren
daruber geben. Servieren.

Kiirbisrisotto

Samig und schlotzig
Sie wissen, wie man ein gutes Risotto zubereitet? Es gibt


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/18/kuerbisrisotto/

dabei ein paar sehr wichtige Regeln zu beachten. Schauen Sie
einfach im Foodblog nach dem Grundrezept Risotto, dort werden
Ihnen alle wichtigen Dinge genauestens erklart.

Ich fasse aber zur Vorsicht nochmals die wesentlichsten
zusammen: Risotto-, also Mittelkornreis verwenden. In mehreren
Durchgangen den Reis garen. Dabei heille Brihe
schopfloffelweise nachfullen. Nicht zu flussig, nicht zu fest.
Sondern samig und schlotzig. Immer ein gutes Stuck Butter
dazugeben. Und kleingeriebenen Kase (Parmigiano Reggiano, aber
auch Gouda, Bergkase, Emmentaler uw.).

Besonders die Regel, heiBBe Bruhe zu verwenden, hat sich mir
erst vor kurzem so richtig erschlossen. Der Grund ist aber
einleuchtend und einfach zu erklaren. Risottoreis wird nicht
in einem Durchgang mit viel Wasser gegart. Sondern in mehreren
Durchgangen, in denen immer etwa ein Schopfloffel Brihe
nachgefullt wird. Ist diese Brihe kalt, senkt sich die
Temperatur des Reises jedoch stark ab und der Garvorgang von
kalt nach heill beginnt von vorne. Deswegen die heife Briuhe.
Nach dem Nachgiellen kochelt der Reis sofort wieder auf
konstanter Temperatur weiter.

Zum Garnieren bietet sich gerade bei einem Kirbisrisotto ein
gutes, steirisches Kurbiskerndl zum Betraufeln an. Verwenden
Sie auf alle Falle ein Kurbiskernol, das den Zusatz ,g.g.A.“
tragt. Das bedeutet ,geschutzte geografische Angabe”. Tragt
das Kurbiskernol dieses Siegel, dann ist zumindest eine
Produktionsstufe — Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung —
in der Steiermark erfolgt. Und das Produkt ist somit von sehr
guter Qualitat.

Fliir 2 Personen:

= 200 g Risottoreis

= 1/4 Butternusskurbis
= 2 Lauchzwiebeln

= 3/4 1 Gemusebrihe


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

schwarzer Pfeffer
ein Stuck Gouda
ein Stuck Butter
Kirbiskernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit steirischem Kurbiskernol
Kirbis und Lauchzwiebeln putzen. Beim Kiurbis das Kerngehause
entfernen.

Kurbis in einer Kuchenmaschine fein in eine Schalte reiben.
Lauchzwiebeln quer in Ringe schneiden.

Risotto nach dem Grundrezept zubereiten.

3 Minuten vor Ende der Garzeit Kiurbis und Lauchzwiebeln
dazugeben und mitgaren.

Am Ende der Garzeit Kase und Butter unterheben und schmelzen.

Risotto abschmecken.



Auf zwei tiefe Teller verteilen.
Mit einem guten steirischen Kirbiskernol betraufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Kilirbis-Risotto

Lecker und wirzig mit Kurbis

Da Kurbis in der Herbst-/Winterzeit immer saisonal vorhanden
ist, veroffentliche ich hier ein Rezept fur ein Risotto mit
Kurbis.

Das Risotto mit dem Kirbis hat eine schone, gelbe Farbe.

Und schmeckt kostlich.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/02/kuerbis-risotto-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/B864FD50-36C0-407C-9B48-378366C68EA8.jpeg

Und das Risotto ist sehr einfach und schnell zubereitet.

Gorgonzola-Honig-Orange-
Risotto

Erinnert an Reisbrei — schmeckt aber schlotzig

Gorgonzola ist ein sehr feiner Kase. Er schmeckt zu oder auf
dem Brot. Und man kann auch eine feine Pasta-Sauce zu Pasta
daraus zubereiten.

Er eignet sich aber auch geschmolzen in Risotto. Und als
Widerpart zu dem kraftigen Gorgonzola-Geschmack dienen hierbei
Honig als SuBe und Orangensticke mit fruchtig-suBem Aroma.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/28/gorgonzola-honig-orange-risotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/28/gorgonzola-honig-orange-risotto/

Einfach nach dem Garen des Risotto-Reises Gorgonzola in Stucke
zerkleinert im Reis schmelzen, Honig und Orangenstucke
dazugeben, alles vermischen und abschmecken.

Der Gorgonzola macht das Risotto wieder leicht flussig, das
Risotto ist also nicht ganzlich schlotzig, sondern auch ein
wenig flussig.

Mein Rat: Das Risotto braucht nicht mehr gewlrzt zu werden,
der Gorgonzola bringt genugend Wurze mit. Eventuell nach dem
Servieren im Teller mit Salz und Pfeffer nachwlrzen.

Zutaten fiir 1 Person:

Flir das Risotto:

= Grundrezept

= 125 g Gorgonzola
=1 EL Honig

= 1/2 Orange
 Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Risotto nach Anleitung zubereiten, diesmal anstelle mit
Weillwein und Gemusefond einfach mit Wasser.

Pinienkerne kleinhacken.

Orange schalen und in kleine Stucke schneiden. Gorgonzola in
kleine Stucke schneiden, in das Risotto geben und schmelzen.
Honig und Orangensticke ebenfalls hinzugeben und alles
vermischen. Orangensticke im Risotto nur Kkurz erwarmen.
Abschmecken.

Risotto in einen tiefen Pastateller geben, mit Pinienkernen
garnieren und servieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/24/risotto/

